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Аннотация. Статья посвящена изучению особенностей выращивания 

чайного гриба на основе воскового налета плодов некоторых садовых 

культур. Выявлено, что формирование и рост чайного гриба колеблется от 

нескольких дней до нескольких месяцев. Полученные напитки сохраняют 

вкус и аромат культур, на основе которых они получены. 
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В настоящее время человечество все больше внимание уделяет 

здоровью, вводя в рацион питания функциональные продукты питания [7, 8, 

10]. Перспективным направлением здорового питания является разработка 

безалкогольных напитков функционального питания, в том числе 

полученных ферментацией сусла поликультурами (например, чайного гриба). 

Чайный гриб (Мedusomyces gisevii, Cоmbucha) представляет собой 

симбиоз различных бактерий и дрожжей, возникающий в естественных 

условиях. Данная сложная микробная ассоциация преимущественно 

представлена дрожжевыми грибами Saccharomycodes ludwigii, 

Zygosaccharomyces sp., которые вызывают превращение сахара в спирт и 

углекислый газ. Уксуснокислые бактерии Acetobacter xylinum, Gluconobacter 

oxydans, Bacterium gluconicum, Torula, Dekkera, Pichia sp. способствуют 

окислению вина или спирта в уксус 

Чайный гриб («эликсир здоровья и бессмертия») известен в китайской 

медицине с 250 года до н. э. (эпоха Хань) [4]. В Европе чайный гриб появился 

под названием «комбуча». В России чайный гриб стал известен во время 

русско-японской войны 1904–1905 гг. 

В настоящее время в странах Европы, Турции, Китае, Японии и США в 

качестве прохладительного напитка под различными названиями (японский 

гриб, морской квас, чайная медуза, kombucha, котя-киноко, хонго) пользуется 

большой популярностью у потребителя. 

В России стали использовать раствор чайного гриба в хлебопечении. 

Ученые рассматривают вопросы разработки технологии производства 

функциональных напитков на основе чайного гриба, в том числе с 

использованием лекарственного растительного сырья (пиона уклоняющего, 

левзеи и т. д.) [3]. 

Популярность напитка обусловлена богатым химическим составом. 

При качественном анализе обнаружены органические кислоты (уксусная, 

пировиноградная, винно-каменная, янтарная, щавелевая и другие), витамины 

(С, РР, В1, В3, В5, В6, В12), пищеварительные ферменты, кофеин и теин [2, 



4]. 

Культуральная жидкость чайного гриба оказывает широкий спектр 

антибактериального действия и в достаточной степени стимулирует 

защитные силы организма. Он улучшает деятельность желудочно-кишечного 

тракта, подавляя гнилостную микрофлору; понижает артериальное давление, 

снижает уровень холестерина в крови, уменьшает головные боли 

неврологического характера, избавляет от болей в сердце и бессонницы [1, 5, 

6]. 

Так как на поверхности многих плодов садовых культур имеются 

различные виды микроорганизмов, в частности дрожжевые грибы [9], было 

решено провести опыт по выращиванию чайного гриба из воскового слоя 

выделенного с поверхности фруктов. У ягодных культур без видимого 

воскового слоя была взята кожура. 

Результаты опыта представлены в таблице. 

 

Таблица 1. Характеристика напитков на основе чайного гриба различного 

происхождения 

Культура Часть 

плода 

Дата 

начала 

опыта 

Дата 

начала 

формиро

вания 

гриба 

Окраска 

напитка 

Вкус Аромат 

Черника Восковой 

слой 

30.06.18 30.07.18 синий Кислый ягодный 

Малина желтая кожура 19.07.19 23.09.19 бесцветный Кисло-

сладкий 

малиновый 

Виноград 

розовый 

Восковой 

слой 

19.10.19 30.12.19 бесцветный Кисло-

сладкий 

виноградны

й 

Алыча Восковой 

слой 

19.07.19 24.09.19 бесцветный Кисло-

сладкий 

алычи 

Слива русская Восковой 20.09.19 25.10.19 светло- Сладкий сливовый 



слой желтый 

Слива 

обыкновенная 

Восковой 

слой 

18.10.19 15.11.19 синий Сладкий сливовый 

Голубика Восковой 

слой 

10.10.19 13.10.19 синий Сладкий ягодный 

Виноград 

черный 

Восковой 

слой 

17.09.19 13.12.19 синий Кисло-

сладкий 

виноградны

й 

Шелковица 

черная 

Кожура 10.07.19 20.09.19 фиолетовый Сладкий ягодный 

Хурма Восковой 

слой 

31.12.18 09.03.19 бесцветный Сладкий фруктовый 

Абрикос Кожура 10.07.19 12.10.19 желтый Кисло-

сладкий 

абрикосовый 

Арония Восковой 

слой 

22.11.18 29.12.18 бесцветный Кислый фруктовый 

Земляника Кожура 19.08.18 29.12.18 розовый Кисло-

сладкий 

фруктовый 

 

Из таблицы видно, что формирование и рост чайного гриба колеблется 

от нескольких дней до нескольких месяцев. Вкус и аромат использованных 

плодов в напитках сохраняется. 

Таким образом, плоды изученных садовых культур являются 

перспективным сырьем в производстве культуральной жидкости чайного 

гриба. В дальнейшем необходимо изучить химический состав полученных 

напитков. 
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Annotation. The article is devoted to the study of the peculiarities of 

growing Kombucha on the basis of waxy coating of fruits of some garden crops. It 

was found that the formation and growth of Kombucha varies from a few days to 

several months. The resulting drinks retain the taste and aroma of the crops on 

which they are derived. 
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